Soucasti nového hudebné-gastronomického poradu "Jak chutna Francie" jsou i nasledujici
recepty na francouzské speciality, o kterych byla v potadu fec i zpév. VSechny tyto recepty jsem
osobné vyzkousSela (n¢které 1 nékolikrat) a nelitovala jsem namahy, ¢asu, ani Ctyt kilogramd, které
jsem diky tomu pftibrala. Bylo to iizasné dobrodruzstvi. Uzijte si je i vy.

Bon appétit!
Vase Eva Kriz-Lifkova

Recept 1 : Lotrinsky slaninovy kold¢ - Quiche lorraine

Tésto 2 davky:
250 g hladka mouka

125 g maslo

sul

3 lzice studend voda

Zpracujeme rychle na kiehké tésto, kterym vysteleme vysypanou kulatou pecici formu i po jejich
okrajich a ddme na 1hodinu odpocinout do lednicky.

Ptipravime si napli:

250 g libové;jsi anglické slaniny nebo prorostlé Sunky nakrdjené na kostky

250 ml zakysané smetany

dle chuti sul, pept

150 g strouhaného syra (madeland, moravsky bochnik)

4 vejce

Vse smichame v misce a smés nalejeme na kolac¢. V predehraté troubé na 200°C peceme asi 35
minut. Kola¢ musi ztuhnout a na povrchu lehce zezlatnout. Podavame horky nakrajeny na
trojuhelniky se sklenkou dobie vychlazeného bilého vina.

Recept 2 : Pivni kokteily

Ve Francii je v oblibé michat pivo s rliznymi ptisadami. Asi nejzndmé;jsi koktejl je tzv. Panaché:
Pii jeho ptipravé jsou dv€ moznosti. Svétlé pivo smichat s pomeranc¢ovym dzusem nebo zvolit
variantu smichani piva se Spritem.Néavod na ptipravu:Do sklenice si pfipravime nékolik kostek
ledu, které zalijeme svétlym pivem a nasledné pomeranc¢ovym dzusem nebo limonadou Sprite v
poméru 50:50.Tagada:Naprosto vyjimecnou chut’ nabizi tento francouzsky koktejl. Jedna se
kombinaci svétlého piva a jahodového sirupu. Prosté smichani téchto dvou slozek dokaze vytvofit
chut’, o které se Vam bude zdat jeSté hodné dlouho!Navod na ptipravu:Do sklenice vsypeme
nekolik kostek ledu. Opatrné nalijeme 5cl jahodového sirupu, ktery dolijeme 300ml svétlého piva.

Diesel : pivo s coca-colou (2 dl piva, 1dl coly)

Pelouse (travnik) : pivo s mentolovym sirupem (pivo, 1cl sirupu)

Tango - pivo s grenadinovym sirupem (2,5 dl piva, 2 cl sirupu)



Recept 3: Zabi stehynka

Zabi stehynka (12ks) marinovat nejméné 2 hodiny v bilém ving, které je musi pokryvat.

Osusit je a poprasit moukou. Otfepat vSechnu piebytecnou mouku. Rozehtat méslo na panvi a
smazit stehynka na mirném ohni. Nenechat je zhnédnout. Kdyz jsou mekka a slabé nartizovéla,
tak je osolit a opepfit. Vyjmout je a udrzovat v teple.

Omacka: Ve stejném masle osmazit 2 nakrajené cibule Salotky a ¢esnek do zlatova. Pridat
petrzelku a bilé vino a zredukovat tekutinu na stfedné vysokém ohni po dobu 20 min. Odstavit z
plotny.

Naslehat 1 zloutek se zakysanou smetanou (4 1Zice) a zamichat do omacky. PoloZit panev znovu
na mirny ohen a michat omacku do zhoustnuti. Ochutit ji soli, pepfem a muskatovym ofiskem.
Nalit tuto sametovou, nddhern¢ vonici omacku na stehynka, posypat vse petrzelkou, nebo jinou
bylinkou a podévat.

Doporucend ptiloha: Bageta, nebo jiné kiupavé pecivo a zbytek vina, chcete-li.

Recept 4: Hlemyzdi po burgundsku

Chceme-li pripravit Sneky jako hlavni jidlo pro 4 osoby, musime si opatfit vice jak 40 Sneki.
Labuznici si po destiku vyjdou do ptirody a sami si svoji lahlidku nasbiraji. V letnich mésicich se
Sneci nesbiraji, protoze jsou tézko stravitelni. Sbiraji se vSak od podzimu do pozdniho jara.
Opravdovy labuznik ohodnoti $neky nasbirané v prosinci a lednu, kdy jsou zavickovani k
zimnimu spanku. Vzhledem k tomu, ze v té dob¢ $neci nic nekonzumuji, odpada zdlouhavé prace
s jejich Cisténim.

Ke 40 Snekiim ptidame 25 dkg tzv. Snec¢iho maslicka, coZ je smés jemné usekanych Salotek,
cesneku, zelené petrzelky, jemné mletého nového koteni, utfend s maslem.

Hlemyzd¢ nejprve posypeme 3 1zicemi soli a nechdme je v tomto solném kabatku minimaln¢ 2
hodiny. Pak je nékolikrat proplachneme studenou vodou, a tak je zbavime slizu. Ptipravime si
vetsi mnozstvi vrouci vody a do ni hlemyzd¢ vhodime a nechame je povarit alesponi 15 minut. Pak
je vyjmeme a znovu proplachneme studenou vodou. Vytahneme je z ulit, roziizneme Sneky
podéln€ a vyjmeme jim stfeva.

Pripravime si silny vyvar ze fapiku celeru, 2 cibuli, 1 mrkve, soli, pepte, svazku tymianu,
petrzelky, bobkového listu a ¢esneku a sklenky bilého suchého vina, vlozime do n¢ho hlemyzdé a
na mirném ohni je vaiime pfiblizn€ 3 hodiny. Pak je nechdme ve vyvaru vychladnout. Hlemyzdé
pak vlozime do vymytych ulit a pfiddme tam $nec¢i maslicko a ulozime do chladnicky na 24 hodin.
Druhy den vlozime pfipravené hlemyzdé do trouby zapéci : poskladaji se maslem nahoru na specielni
talifek s prohlubeninami, ktery je pro individualni porce, nebo na ohnivzdorny talif naplnény
hrubou soli. Opecou se pod grilem.



Recept 5: Kir

Kir (1 porce) : Do banaté vinné sklenky nalijeme dle chuti 100 - 200 ml créme de cassis, a
doplnime dobfe zchlazenym suchym, nakyslym bilym vinem, nejlépe burgundskym.

Doporucuji "créme de cassis" (likér z cerného rybizu) s 20% alkoholu. Ten totiZ obsahuje dvakrat
tolik ovoce, nez creme se 16% alkoholu, ale jenom o 1/8 vice cukru, a proto ma podstatné siln¢jsi
ovocnou piichut’ .

TIP: Sklenicka Kir royale (kralovsky kir) : Do vysokych Sampusek nalijeme créme de cassis a
doplnime suchym Sampanskym vinem.

Bretansky kir: créme de cassis a suchy cidre.

Musim zde podotknout, Ze cassis (Cerny rybiz) byl v Burgundsku vzdy velmi cenén. Je pry dobry
na traveni, ma 3x vice vitaminil nez pomeranc, détem se pry dokonce piidava do kojeneckych
lahvi. Smichany s dijonskou hoi¢ici vytvoii prekvapivou lahtidku.

V1. 2001 dokonce otevieli v Burgundsku ,,Cassissium* — muzeum ¢erného rybizu.

se miize ozdobit Cernym rybizem, nebo hoblinou z citronu.

Recept 6: Cacheille (Cti kasej)

Cacheille je svérazny starofrancouzsky zpusob, jak si poradit se zbytky syra — s t€émi kousky,
fragmenty a hrudkami syra, které jsou pfili§ malé, pfili§ rozplaclé ¢i celkové pfili§ unavené, nez
aby se daly znovu naservirovat. Je tu ale jedno aromatické, alkoholické feSeni —

LA CACHEILLE. K jeji ptipravé se hodi jakykoli druh mékého ¢i polomékého syra. Vlozte
vSechny jeho zbytky, s cesnekem a bylinkami dle chuti, do hlubokého hrnce a hnét'te, dokud se
nespoji v jednolitou masu. Pak pridejte stédrou davku palenky (nejlépe vinovice z hroznovych
vyliskl nebo piipadné slivovice) a znovu dikladné promichejte. A to je zaklad, k némuz mtizete
primichavat dalsi syr — a pokazdé i dalsi palenku — béhem nasledujicich tydnti, mésict, ¢i dokonce
rokt. Existuji historky o legendarni cacheille, ktera se dockala zralého veku 10! let. A slovo zraly
je skutecné tim, jez popisuje nejlépe jak vini, tak chut’ této husté, pikantni a k zublim Inouci
smési.



Recept 7: Provensalské speciality

Tapenade
350 g ¢ernych vypeckovanych oliv , 2 strouzky Cesneku, 70 g sardelek v oleji, 100 g kaprlat, 1 dcl

olivového oleje, cerny pepi.Mixujeme vSe na kasi nejprve bez oleje Pak teprve pfidavame
postupné olej a znovu mixujeme az do vytvoieni husté jemné smési. V lednici lze uchovat nejdéle
2 tydny.Vyborna jako pomazanka na toasty nebo jako dochuceni brambor, vaji¢ek na tvrdo nebo
rajcat.

Provensalské koteni

Spravné vyvazené provensalské kotfeni mé obsahovat:19% tymidnu, 26% rozmarynu, 3% bazalky,
26% oregana (dobromysli) a 26% saturejky.

Cerstvé nasbirané bylinky susime na dobfe vétraném misté bez piimého sluneéniho svitu.

Bonus:

Provensalské ¢esnekovd majonéza aioli (Cti ajoli)

Pro osm lidi budete potiebovat 16 strouzkti ¢esneku, 3 Zloutky a asi pul litru nejlepsiho olivového
oleje. Cesnek rozdrt'te na kasi, pfidejte Zloutky, $petku soli a michejte az se smés dokonale
propoji. A pak, kapku po kapce, za¢néte pridavat olej za neustalého a nikdy nepteruSovaného
michéni. Po pfimichani asi poloviny oleje aioli zhoustne, vy vSak nepiestavejte olej vmichavat,
dokud se aioli nestane téméi tuhou. Takova ma byt. Piidejte par kapek citronové stavy a
podavejte s brambory, rybou, paprikami, mrkvi nebo vajicky na tvrdo.

Recept 8: Foie gras d’oie ou du canard (Cti fua gra) - Tuc¢na husi nebo kachni jatra
sterilovana v zavarovaci sklenici. Na takovych jatrech si mizeme pochutnat bud’ jednoduse s
toustem z bilého chleba a fikovou zavareninou nebo formou dal§iho jednoduchého receptu:

Foie gras s jablky a portskym vinem

Jablka zbavime jadfince a nakrdjime na platky silné asi ptll centimetru. Posypeme je Spetkou
cukru z kazdé strany a osmazime, dokud cukr nezkaramelizuje. Rozd¢lime na taliiky.

Na stejné panvi osmazime konzervovana foie gras. Jatra pusti tuk. Osmazena jatra polozime na
jablka.

Do tuku pftilejeme portské vino, podpalime, promichame a smési ptelijeme foie gras. Viele
doporucuji!

vvvvvv

Na vyrobu terinky autentickych foie gras potfebujete syrova mrazend jatra, kterd mate mozZnost
zakoupit naptiklad v Makru. Kilo stoji kolem 700 K¢ a takova jatra vazi ptiblizn¢ 500-600
gr.Jatra by méla byt zbavena zilek (tento idaj bude pravdépodobné uveden na obalu). Na dno
zapékaci misky nasypeme pepi a Fleur de sel (kvéty motské soli, hruba moiska sl ale postaci) a
jatra do misky napéchujeme. Opét osolime, opepiime a zalijeme frtankem konaku ¢i armanaku. V
chladu nechdme asi 5 hodin odlezet.Pot¢ piedehfejeme troubu na 130°C, uzavienou zapékaci
misku vlozime do vodni 1azné(pekac s vodou) a peceme asi 30 minut. Upecend jatra nechame
vychladnout.Podavame studené ¢i teplé. Na chutovky, jako predkrm s toastem nebo opecena s
hroznovym vinem. Doplnime dezertnim vinem. Bon appétit!



Recept 9: Crépes de sarasin de Bretagne - Pohankové paladinky z Bretagne
Tésto:

250g pohankové mouky

1 vejce

500 ml vody

1 1zice hrubé motské soli

2 Izice rozehtatého sadla

maslo nebo sadlo na peceni

Mouku prosejeme do misy, piidame vejce a sl a postupné zapracovavame vodu, az vznikne
tekuté té€sto. Nechame odpocinout nejméné 2 hodiny, nejlépe pies noc. Pak znovu proslehame a
ptidame rozehtaté sadlo.

Péanev rozehtejeme a vytieme maslem nebo sadlem. Nalijeme nabérackou tésto a rychle
rozetteme, aby placka byla co nejtenci. Po zhnédnuti okrajti placku obratime a peceme z druhé
strany. Chceme-li ji plnit vejcem, peCeme ho zvlast. Jakmile bilek ztuhne, pfenddme vejce na
placku upecenou z jedné strany, na kterou jsme uz piedtim polozili platek Sunky a platek syra.
Okraje placky prehrneme k vejci aby vznikl ¢tverec a podavame.

Ptipijime cidre (zkvaseny jablecny most).

Recept 10: Rillettes de porc - Masovad pomazéanka z vepfového masa

Rillettes jsou pfipravené béhem chvilky, ale vari se az 8 hodin. Nejvice jim svéd¢i velky "litinak",
kde si pomalinku bublaji.

Na dobr¢ rillettes potiebujeme dobré vepfové maso. Nejlépe smes nékolika druhti. Doporucuji
plecko, krkovici, kotlety. Pro zac¢atek vyzkousSejte pomazanku ze 2 kg masa - 1,5 kg syrového
sadla - 750 ml vody - mletého pepie (asi 6 g) - 30 g hrubé moiské soli. Saddlo nakrdjime na kostky
cca 3x3 cm. Maso na kostky o néco vétsi. Sadlo vlozime do hrnce a na velmi mirném plameni
pomalu rozpoustime a michame dokud lehce nezezlatne. Po ¢astech, za stalého michani, vlozime
maso. Poté zalijeme vodou, promichame, na stfednim plameni a za obcasného zamichani nechame
probublavat. Za hodinku zmirnime plamen na minimum, promichdme, hrnec uzavieme poklici a
nechame bublat 3 hodiny. Mate li pocit, Ze se maso zacina smazit, miizete lehce podlit vodou.

Po 3 hodinach ptfidame sl a mame-li, tak i kosti a kiizi, coz doda tu spravnou chut’. Nékdo piida i
sklenku bilého vina. Opét dobtfe promichame a nechame bublat dalsi 3 hodiny, a to bez poklicky.
Ke konci vareni pfidame pepft, promichame, vypneme zdroj tepla a nechame odpocinout.
Dérovanou nabérackou diikladné odstranime kosti a klize a nechame asi hodinku vychladnout.
Poté sebereme tuk, ktery si uchovame ve sklenici. Rozvatrené maso n¢kolik minut promichdvame
a pak dérovanou nabérackou rozdelime do ptipravenych nadob. Lze pouzivat rizné terinky,
sklenice, aluminiové misky. Nadoby vyplachneme vatici vodou a vysuSime.

Nechame chvilku odstat a zalijeme Casti odebraného tuku. Tim se povrch uzavie. V chladné
mistnosti nechdme vychladnout a druhy den mizeme zakryt voskovym papirem a dat do lednice.
Pak pockame 3 dny a teprve pak ochutname. (Vim, je to tézké, ale trpelivost se tu vyplati.)
Rillettes je také mozno zamrazit, ale nejlépe az po dvou dnech v lednici.

Rillettes z lednice vyjmeme asi 30 min. pfed konzumaci. Nejlépe chutna na ope¢eném chlebu.



Recept 11: Macarons - makronky
Ingredience na pusinky (30 kusi):

90g bilku

50g cukru krupice

200g cukru moucka

110g mandlové mouky (jemné mletych mandli)

par kapek potravinaiského barviva (nejlépe gelového)

Postup:

Mandlovou mouku s mouckovym cukrem prosejeme pies jemné sitko. Z odlezelych (1-4 dny v
lednici) bilkh a cukru krupice vyslehdme snih. Do snéhu ve dvou az tfech davkach vmichame
mandle s cukrem, pfidame barvivo. Michame, aZ je hmota hladka. Naplnime ji cukraisky sacek s
hladkou rovnou koncovkou (primér cca Smm) a na plech vylozeny pecicim papirem stiikame
kolecka o velikosti détského piskotu, délame mezi nimi rozestupy asi 3cm. Celym plechem
nckolikrat silné prastime o stll, ¢imZ se jednak zbavime vzduchovych bublin, které mohou
zpisobovat praskani skotapek a za druhé tim srovname piipadné nerovnosti na jejich povrchu.
Macarons nechame na plechu minimalné€ 30 minut zaschnout. Troubu si pfedehiejeme na 140°C a
peceme je 14-16 minut. Nechame je Gplné€ vychladnout na plechu, potom je mizeme skladovat v
uzaviené krabici nékolik dni, nez je naplnime.

Jestlize pii jakémkoliv peceni plati, Ze teplota a Cas jsou v kazdé troub¢ odlisné, tak u macarons to
plati dvojnasob. Prosté si vychytejte svoje hodnoty. V minulé troub¢ jsem pekla na 160°C po
dobu 10 minut a macarons byly skvélé. V soucasné troubé mi za této teploty praskaji. Zkousela
jsem z jedné varky tésta péct na dvé rizné teploty (125°C a 135°C) a vysledek byl velmi rozdilny.
Makronky jsou potvirky!

Ingredience na jednu z mnoha variaci krému s levanduli (pusinka musi byt samoziejmé fialova):
80g zmeklého masla

160g cukru moucka

2 IZice mléka

2 1Zi€ky suSené¢ levandule

Postup:

Zmeklé maslo Slehame elektrickym mixérem na nejnizsi vykon, pfidame cukr, mléko a
rozdrcenou levanduli. Zvysime otacky mixéru a Slehame asi pét minut, az je krém hladky a
naslehany. Pomoci cukraiského sacku naplnime macarons.

Dal$i mozné varianty makronek — fantazii se meze nekladou:

Cokoladové makronky - Macarons au chocolat (barva tmavé hnéda, napli hoika Gokolada, maslo)
Pistaciové makronky - Macarons pistache (barva pistaciova - zlutozelena, tésto s mletymi
pistaciemi,naplii Zloutky a mleté¢ mandle)

Citronové makronky — Macarons au citron (barva zluta, napln s citronovou §t'avou-tkiirou)
Jahodové makronky — Macarons fraise (barva pusinek riZova, napli Cerstvé mixované jahody a
Slehacka, agar)

Makronky s mangem a zdzvorem — Macarons au mangue et gingembre (barva pusinek oranzova
zazvor mlety do tésta, napln Cerstvé mix.mango, st'ava z limetky, agar)

Makronky kédvové - Macarons au café (barva pusinek kavova, napln ze slaného masla)
Makronky malinové - Macarons framboise (barva pusinek malinova, napli dobry dzem nebo
mrazené maliny s agarem)

Makronky tomatové s kozim syrem - Macarons au tomate et au chévre (barva ¢ervena, do tésta
1zicku protlaku, napln z Cerstvého tvarohového koziho syra a agaru),

Makronky s bandnem a kiwi - Macarons au banane et kiwi (barva pusinek zelend, do tésta
citronovou §t'avu, napln Cerstvé kiwi, banan, agar)




Makronky pazitkové s kozim syrem - Macarons au ciboulette et au chévre (barva pusinek: smichat
modrou a zZlutou, do néplné: pazitka, tvarohovy kozi syr, zakysand smetana)

Makronky s cernym rybizem - Macarons au cassis (barva pusinek bordd, do naplné bila ¢okolada
a ¢erny rybiz)

Makronky s husimi jatry a fiky - Macarons au foie gras et aux figu es (barva pusinek hnéda, do
naplné husi jatra rozetfena s fikovou marmeladou).

Pro dalsi inspiraci odkaz na obchod Pierre Hermé, Pafiz, ulice Bonaparte ¢. 72:
http://www.google.cz/search?q=pierre+herm%C3%A9-+macarons&hl=cs&client=firefox-
a&hs=eY X&rls=org.mozilla:cs:official&prmd=imvnso&tbm=isch&tbo=u&source=univ&sa=X&
ei=SICRT02DCofUsgbJ28 AZ&ved=0CFUQsAQ&biw=1268&bih=805




